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® Vertahren zur Herstellung elnes hydrolysierten Lecithins, sowle Anwendung des hydrolysierten
©  Leclthins, .
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wird mit ungefahr § bis ungefihr 30 Gow.-% Wasser vermischt, in welchem.ungefghr 0,01 bis ungefdhr 0,5 Mol
sines wasseri&sfichen Calciumsaizes und ein Lecithin hydrolysierendes Enzym enthatten sind. Dadurch entsteht
ein hydrotysiertes Lecithin mit verbessertem Emuigierverm3gen und erhBhtem Lysophospholipidgehatt, weiches
vor aflem in Lebsnsmittsin als Emulgator gut ensatxfahig ist.
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Vertahren zur Hersteltung eines hydrolyslerten Lacithins, sowie Anwendung des hydrolysierten Lec-
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Die vorflagends Exfindung betrifit ein Verfahren zur Hersteflung von hydrolysiertem Lecithin pflanzfichen
Ursprungs mit einem hohen Gohalt an ungesdttigten Fetisiuren mit gegenliber dem Ausgangsmaterial
verbesserten Emulgier-Eigenschaften. ’

Man hat zur Herstellung von Ernulgatoren bereits Reinlecithin in peroxddirelsm Elher mit Schiangengif-
tanzym behandelt. Dieses Verfahren ist sehr unwirtschatifich, da die toxischen Eigenschaflen von Schian-
gengift nachtriighich durch Siurebehandiung zerstirt werden missen. Aufierdem ist Schiangengift sshr
teuer, und die Verwendung von Ether ist unwirtschaftiich und recht gefahiiich (DE-PS 1 078 282).

Weiter ist aus der Literatur bekannt, daB auch Pankreas-Extrakt gut zur Herstellung von hydrolysiertem
Lecithin geeignst ist Um mit Pankreas-Exirakt diese Hydrolyse durchfthren zu kdnnen, muB erst die
Lipass, die in diesem Exirakt enthalten ist, durch habstiindiges Erhitzen in einsr wissrigen Suspension bei
80 - 90°C zerstdrt werden, umdamdiePhosphoﬁpaseAhemerw.wetstﬁnﬂgenBehmdmgdm
Alkohal extrahieren zu kSnnen (H. Wittkoff, in The Phosphatides 1951, 99-108).

Auch dle Tatsachs, daf-hydrolysierts.Lecithine-durch-direkte Behanghung mit siner-wissrigan Suspen--
sion von Panireas-Extralt, die einer halbstindigen thermischen Bahandiung unter 80°C unterworfen
wurden, gewonnen werdsn kbnnsn (DE-PS 1 692 567), 8ndert nichis daran, da8 alle Reakfionsn in
hochprozentigen wlssrigen Suspensionen statifinden und dadurch die Trocknungskosten sehr hoch sind.
So werden In DE-PS 1 692 567 dis Rohphosphatidgemische oder Fraktionen in der 0,5 bis 5fachen Mengse
Wasser suspendiert und mit dem Pankreas-Extrakt, das in einer 1:1 bis 120 Wassarsuspension vorflegt,
gemischt.

Oberraschenderweise wurde nun herausgefunden, d28 man auch mit nur 5-30 Gewichtsprozint Wasser
unter Enzymzugabe hydrolyslerte Lecithine mit.verbesserten Emulgier-Elgenschafien erhalten kann.- Eins

vortelihafte AusfGhrungsart des erfindungsgemiB Verfahrens. ist dadurch gepragt, das man 0,01~ 0.5 % -
Enzym mit 0,01-- 0,5 Mal-Galcium-ionen-in- 5—~-30 %-Leitungswasser suspendiert, -und-diese Suspension—

zum Rehphosphatidgemisch, das auf eine Temperatur van 25 - 80°C erwirmt wurde, zugibt und 4 - 24 h
bsl konstanter Temperatur rlihren 14st, was zu einem hydrolysierten koscheren Lecithin flhrt.

Als Enzymquslle wurde nun auch Ubemaschenderweise herauspefunden, daf sich ein Extfakt aus
RhuopusanﬁlasoderAspagnﬂuemgerdgmt.BerdeBm‘akteenmmmUpm(E.c.a.H.s)mdlassen
sich sehr gut in Wasser suspendisren. -~ -

Dis Enzymse werden gem38 der Erfindung dem 2u hydrolysisrenden Material in Mengen zwischen 001 -~

und 05 % bezogen auf das Gewicht des Ausgangsmaterials zugegeben. Die Zugabe von Calcium-ionen
dient dazu, den optimalen pH-Bereich bei der Hydrolyse-Reaktion einzustellen. Die sehr geringe Mange
Wasser 5 - 30 % bezogen auf das Ausgangsmaterial genligt, um eine optimale Verteilung des Enzyms an
der Oberfiache zwischen Fett (Rohphosphatid-Gemisch) und Wasser zu gewahrieistsn.

Die Reaktionsdausr wird beeinfluBt von der Reakiionstemperatur und der zugesstzien Enzymmenge.
Dio Reakiionstemperatur Gegt zwischen 25 und 80°C. Die idsale Tempsratur zur Durchflthrung der
Hydrolyse fiegt zwischen 40 und 60°C. Bsi dieser Temperatur werden die unerwlnschten Nebenreakfionen,
dis aus fritheren VerGifentiichungen bekannt sind, birﬁwmsgmdAumndwm dio 2um Quaktitsvertust.
des Produktes flihren, prakfisch ausgeschaliet.

Durch dis speziefle Kombination von Enzymen, Wasser und Calcium-lonen ist es moglich, auch bei
niadrigen Tempsraturen ein-Endprodukt zu erhallen, das-sehr guie Emulgler -Eiganschafton hat ™" "~

Dis erfindungsgemaB hergestsliten Emulgatoren kSnnen wogen ihrer physiologischen Unbedenklichkeit
vor aflem flr Emulsionsn auf dem Lebensmitishund Futtermittelsektor, wis rekonstiuierte Milch,
Kilbermilch, rekonstituierter Rahm, Mayomnaisen, Salatcremss, Mshlverbesserungsmittel, Backhilfestoffe
uB. verwendst werdan. Das Verfahren gemas der Erfindung wird nachfoigend an einigan Beispiclen niher
erldutert:

Beispiel 1

1080 g rohes Sojatedithin wird auf 50°C erwdmmt Eine Suspansion aus 0,3 g Enzymexdrakt aus Rhizopus
arrhizus und 03 g Calciumchlorid in 10 g Leftungswasssr wird dem vorgowérmten Lecithin zugsgeben, und
die Mischung wird bei 50°C ca. 5 h garGinit. D2s hydrolysierts Lecithin wird im Vakuum getrocknst und an-
schiiefiend analysiert.
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Behandldng ’ Volumen
0 100 %
0,3 % DAMWE 118 %

0,2 % Lecithin aus Beispiel 3- 118 %
0,4 % Lecithin asus Beispiel 3 125 %
0,8 % Lecithin aus Beispiel 3 130 %

b)Meht:  Wekzenauszugsmehl
Teigflhrung:  Chorleywood-Brotprozes
Backware:  KastenweiBbrot

Behandlung Volumen
o : 100 %
0,3 % DAWE . 107- %

0,2 ¥ Lecithin aus Beispiel 3 105 %
0,4 % Lecithin aus Beispiel 3 108 %
0,8 % Lecithin aus Beispiel 3 109 %

Baispiel 5

Das in Beispis! 2 hargsstsiite hydrolysierte Sojalecithin wurde mit Milchbestandtsilan verspriiht. Je nach
der verspriiten Lecithinmenge wurde entsprechend dieses Produkt bsi Backversuchen doslert. Die erzish
ton Ergebnisse sind identisch mit denen aus Beispiel 4.

Anspriliche

1. Verfzhren zur Herstellung von hydrolysiertem Lecithin mit verbessertsm Emulgiervermigen, dadurch
gekennzeichnat, daf Lecithin mit ungefdhr § bis ungefihr 30 Gew.-% Wasser, welches ungefdhr 0,01 bis
ungefshr 0,5 Mol eines wassseridslichen Caiciumsalzes und ein Lecithin hydrolysierendss Enzym enthilt,

2. Vertahren zur enzymatischen Hydrolysisrung einss Lecithinsubstrats zwecks ErhGhung des Lyso-
phospholipidgehaltes und zwecks Verbesssrung des EmulgiervermSgens, dadurch gekennzeichnst, da8 die
enzymatische Hydrolyse bei Anwessenhsit von ungsfdhr 5 bis ungsfhr 30 Gew.-% Wasser bezogen auf das
Gawicht des Lecithinsubstrats, wobei das Wasser ungsfahr 0,01 bis ungeféhr 0,5 Mof eines wasserifslichen

3. Verfahren nach einsm der Anspriiche 1 oder 2, dadurch gekennzeichnet, da8 das Lecithin hydroly-
sisrende Enzym aus einem Lipase erzeugenden Pilz hergeleltet wird.

4. Vertatven nach Anspruch 3, dadurch gokennzeichnet, da8 das Lecithin hydrolycierende Enzym aus
einem Pilz erzeugt wird, der aus der Grupps ausgewzhit worden ist, die Rhizopus arrhizus und Aspergillus
niger umfat.

§. Verfahren nach einem der Anspriiche 1 bis 4, dadurch gekennzeichnst. daB als wasserldsliches
Calciumsalz entweder Calciumhydroxid oder Calciumchlorid ausgewshit wird.

6. Verfahren nach einem der Anspriichs 1 bis 5, dadurch gekennzeichnet, da8 das Lecithinsubstrat bei
einer Temperatur von ungefdhr 25 bis ungsfahr 80°C, vorzugsweise ungefdhr 40 bis ungefihr 80°C,
hydrolysiert wird.

7. Verfzhren nach einem der Anspriiche 1 bis 6, dadurch gekennzeichnet, da8 das Lecithin hydrolysie-
rends Enzym in einer Mangs von ungefihr 0,01 bis ungefdhr 0,5 % bezogen auf das Gewicht des
Lecithinsubstrats hzw. des Ausgangsmaterials eingesstzt wird.
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8. Verfahren nach elnem der Anspriche 1 bis 7, dedurch gskennzeichnet, da8 die hydrolysierte
Lecithinzusammensetzung entSit und durch Erhitzung unter Vakuum getrotknet wird, um eine granu-
ktformige hydrolysierts Lecithinzusammensetzung 2u erzeugen. .

9. Anwendung des nach den Anspriichen 1 bis 8 hergestellten Lecithins als Emulgator in Futtermitteln,
Lebensmitieln, einschiieslich in koscheren Lebensmitteln, sowie als Backhilfs-und Mehiverbessarungsmittsl.
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